




































































 （4） 例えば、矢野敬一『「家庭の味」の戦後民俗誌 ─ 主婦と団欒の時代』（青弓社、二〇〇七）、田中宣一編著『暮





 （7） 本稿は、「東北地方の郷土食が生まれる契機としての災害復興 ─ 東日本大震災と食の文化資源化 ─」


















































































































































憶をつなぐ ─ 津波災害と文化遺産 ─』（千里文化財団、二〇一二）でも紹介した。



















































































































































（11） この点については、七海ゆみ子『無形文化遺産とは何か ─ ユネスコの無形文化遺産を新たな視点で解説す
る本 ─』　彩流社　二〇一二年に詳しい。
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「郷土食」が生まれる契機としての災害復興
二〇一七年四月二六日に行われた創作料理の試食会に立ち会うことになった。地域の宿泊
施設の若旦那・若女将や、観光関係の団体、まちづくりの NPO法人等の団体などが、仙
台市内の西洋料理店のシェフと連携して新レシピを考案するという内容で、「クジラの味
噌カツサンド」や「山椒風味のクジラ・シラスおにぎり」、「タコめしのお稲荷さんゆず風
味」など、野外で販売でき、金華山観光に携帯できるなど、アイデアを凝らした料理が作
られた。こうしたものを、どういう機会にどのような形態で、いくらで売るかなど、学生
も意見を出しながら議論が行われた。
牡鹿の食材の魅力を探るこうしたワークショップ的な取り組みは、食文化の促進・拡張
の展開のための準備といえ、これをもとに活動が展開していくことで地域の食材に対する
認識が広がることが期待される。こうしたことが、この地域の食文化の再活性化や文化と
して広く定着していくことに直接つながるわけではないが、人々が地域資源を見出してい
くきっかけとはなっている。問題は、この地域の生活の歴史的な展開と、現代的な文化資
源へのまなざしを、どのようなかたちで接合していくか、あるいはその乖離を認識すると
ころから、何を見出していくべきかなど、解決策よりも問いを共有していくことにあると、
筆者は考える。こうしたとき、単なる民俗調査によって食文化を記録することだけでなく、
また新たなレシピをイベント的に考案してただ盛り上がるだけではなく、価値そのものを
浮き彫りにし、それを相対化したうえで、地域のありようを見つめていくような実践的で
対話的な調査研究が求められている。筆者が取り組む「復興キュレーション」、すなわち
文化財調査や文化資源の掘り起しを地域住民との協働で行い、それを展示というメディア
を使って広く共有し、それへのリアクションから次の活動の手がかりを得ていく博物館活
動はその試みのひとつであるが、こうした活動がいくつも地域で展開していくことが促進
されなければ、現代的な食文化の再活性化には繋がらないであろう。
写真 11　新レシピのワークショップで作られた “弁当”の試作品
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東北学院大学論集　歴史と文化　第 57号
ま　　と　　め
本稿では、東日本大震災の被災地における食の文化資源化とその実践について紹介して
きた。牡鹿半島の食文化における基本的なポテンシャルとして、世界三大漁場に数えられ
る「石巻・三陸金華山沖」における豊かで高質な海産物がある。その資源を最大限に利用
するため、この地域は水産業の近代化の最前線であったし、地域住民もその恩恵を求めて
さまざまな研究や試行錯誤を行ってきた。津波の被災地である漁村や港湾都市が、そうし
た生業の積み重ねの上に成り立つ生活を前提としてきたのである。そうしたなか、水産業
の震災復興に置いては、国の政策、とりわけ六次産業化と地産地消に適うこと、水産物を
使って都市住民と地域住民、あるいは消費者と生産者が結びつく仕組みや、加工・流通業
までをふまえたかたちの漁業経営を作り上げることが重視され、漁民の側にはイエごとに
独立したかたちでなくグループ化や企業等とのタイアップが求められた。そうした過程で
商品価値が高く、ブランド化が強力に進められる金華さば・金華かつお・銀鮭・カキといっ
たものに集約的に支援が行われ、被災地域のブランド食材は復興政策と不可分なかたちで
作り出されてきた。
一方で、震災以前まで育まれてきた、磯根漁業や地先での網漁なども並行して行われた
り、いわば遊びのなかで存続したりしており、地域生活においてはこうしたおかず取り的
な仕事の営みも、労働とおなじぐらい価値を持っており、こうしたものが「郷土食」との
関連のなかで今後どのような意味を持って行くのかにも注意したい。
鯨肉食が日常生活のなかに育まれた捕鯨基地の町においては、震災後おしかクジラ祭り
での炭火焼のふるまいのようにイベント食としての性格を強くしてきているが、こうした
復活したイベントが地域のくらしの歴史を再認識する契機ともなっていることは鯨肉食の
継承において意味のあることである。加えて、クジラ寿司やクジラ海鮮丼のような昭和後
期に花開いたクジラ観光によって生み出されたレシピや、商業捕鯨モラトリアムによるミ
ンククジラにかわって主力となったツチクジラの新レシピや新商品の開発、復興商店街同
士の交流のなかで考案された大和煮を使った新レシピの考案など、家庭での食し方と異な
る食文化が考案され続けてきたことも重要である。
今後、どういうものが残っていくのかはともかく、食の実践からはその時期ごとの地域
における課題に対応してきた人々の営みが見てとれる。実際には復興の遅れは顕著であり、
第一次産業の復興のみならずその持続的発展は容易な課題ではない。“頑張っている人”
の “成功している取り組み”はメディアをはじめ外部からの高評価を受けやすいが、こう
した取り組みもさまざまな葛藤を孕みながら営まれているという想像力が必要である。地
域のミクロな動向や人々の行動の意味を探るフィールドワークは継続的に行われるべきで
あろう。
